ご尿ラの昏りにお两のラまみをブラス 


キ巧とごほろごはん 



f かを分け 

が飯時間 1 

1白米 

約4日分 J 


材料 （4 人分) 

米 (3 るちホ），………… 
牛薄切り肉………•…… 

ごぼラ . . . 

あさつを..… — 
サラダ油 . . 


方ップ3 
•…1己〇邑 

……70色 
• 適里 
大さじ1 




しよラが汁 
酒……" " …- 

砂糖- . 

しょラゆ… 

® 巧 


* ……"…かさじ！ 
…………大さじ 3 
-……大さじ呂32 
………大さじ£ 
……"…大さじ2 
しよラ砂 . 大さじ1 


作りかた 

〇米は洗って语;を加えて水加減します。 

©健康メニューキーで「白米」を選び、炊飯キーを押します。 
©牛肉は1抓幅に切り、ごぼうはささびきにして水につけ、アク疏き 
して t / J レにあばます。 

〇フライパンに油を熱してごぼラを炒め、しんなりしてきたら牛南を 
入れてさっと炒め、婆)を加えて煮つゆます。 

©飲きあがったら@を加え、軽く混ぜて器に盛り、か口切りにしたあ 
さつさを散らしまず。 


♦ この料曜巧で權巧しでいるカップは 

お米 . 1方ッブ0,1日し{約1合） 

その他の巧料 1カップ0ぶし 

• この料理集で ffi 用してレる华巧は 

1 kc 日1(丰□力 □ U -)=4.2 kJ (キ a ジュール) 

1の1(ミリリットル）=1ご日（シーシー ） 


■ この料醒にを用しでいるスブーン⑩ MSIM ) は 



かさじ(日 ml ) 

大さじ 05 ml ) 

mm 

扫 g 

1 己 g 

しよラゆみ〇ん 

6 g 

leg 

巧 

5 g 

15 g 

が« 

3 g 

eg 



料埋集 e 米 
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カツフ3 
…1已 cm 

大さじ5 
大さじ1 
かさじ1 
大さじ5 
大さじ2 
かさじ 1 


すむめ〇 


f 巧き分け 1 

1 炊飯時間 1 

すしめし 1 

約40分 j 


1人巧 
約4日 3 kcal 


クノ巧イノト- 

音わせ酢は巧みにより調節してく 
ださい。烏介頰を使ったおすしは 
なごをおさえて A 、 ち与しずし、 
いな0ずしは白めの I を。 



米はよ<洗いヴルに上 
ばて水気をき0ます。 


〇炊き分けを「(白米) 
硬」にして饮飯 


健康方 ニューキーで 
「（白米）硬」を選び t 
炊飯キーを巧し ます。 



昆巧はふきんでふいで 
巧れを取0、切り込み 
を4〜日簡所入れてお 
さます。 


0 酢をかける 



炊をあがったら昆布を取り 
化し、飯台にごはんを移し、 
をわせ酢をま体にかけて切 
るように混だます。 


e 

水加減 

すし 

時 3- 


2 — 


1— 


内がまに1を入れ、 
「すし」の水位目盛 D 3 
に水加減し、 2 i の昆巧 

をのせます。 



0 ぶまず 



混ぜて1分ほどしたら、 
5ちわであおぎ人肌程 
度に冷まし、姑れぶさん 
をかけておきます。 


あ〇あつ巧おいしし\ 


きの S のが〇で 


き分け 

巧飯時間1 

米)軟 

約55分 j 


1人分約68目 kcal 


材料 （4 人が） 

米{うるち米）•‘カップ3 
しめじ………，吕パック 
えのさ .. I 束 


玉ねさ……， 

ぺ — J ン… 

バター 
塩 . 


感 


…中39個 
-…-‘ -• 4が 
大さじ1 
ルさじ1 


バター . 大さじ！ 

塩•こしよ弓■………"魯少々 
ホワイト ソース 

パター•小麦較…餐大さじ4 

牛乳 .. カップ4 

.塩-こしよ5…•鲁少々 
とろけるチース、パセリ 
(みじん切 D ) ••…各が々 



作りかた 

©米を;先って「白米」の水位目盛り3に水朋減しみを 
入れまず。 

0禮康^ニューキーで「(白米）軟」を選び、欢飯キーを 
押します。残 D ごはんを利巧する場含は、フライパ 
ンにバターを熱し、ごはんを炒めて塩、こしょラを 
します。 

©しめじは石づをを取り、手で細かくささ、えのさは 
根を切0取って半分に切りまず。玉ねぎはみじん切 
り、ベーコンは1 cm 幅に切りまず。 


〇フライパンにバターを熱し戌を妙が)、塩、こしよう 
をします。 

©ホワイトソースは調に小麦粉を入れ、牛乳をかしず 
つ加えてよく混ぜます。巧にバターを加えて弱火に 
かけ、とろみびつくまで混ぜ、塩、こしよラをしま 
す。 

©グラタン皿にパター(分量が）を塗り、ごはんを入れ 
て j をのせ、日をかけます。とろけるチー X をのせ 
オープンで焦げ色びつ<まで約8巧間雕さまず。焼 
きあがったらパセリのみじん切りをかけまず。 


おすしの基本 


が 

人 

Si 

料加 


が 


糖 


糖 


ぅ 闲が馴塩が塵 

巧が！！饰 
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r おかゆ/中華がゆ」について 

参「おかゆ」は員や調が料を入れずに炊く場食、 r 中華がゆ」は具や調味料を入れて炊く場合 
に選んでください。「中華びゆ」は具や調味料の油分があっても、お米が水を吸いやずい 
火加減で、とろりとしたおかゆになりまず。 

•「おかゆ」「中華がゆ」の水位目盛りの水加減は、重焉がほとんどない「をがゆ J でず。 
お好みに合わせて重轟の量を調藝したい場含は、水加減で調節せずに、お米の量で調節し 
てください。例えば、お米3/4カッフ （1/4 カップ減）とし、1カップの水位目盛りに水 
加減ずると7分がゆ程度になりまず。 

• r 中華がゆ」の具の量は、お米の30〜50%が適当です。 

(お米1カップにつき、具の量は4己〜7目邑） 

•とろみの強い調が料や塩分の濃い調味料を使ラと、ラま<炊けないことがありまず。 

•お米と具を混ぜて炊くと、うま<炊けないことがあ0ます。調陈料と水で水加減した後 
に、具をお米の上に載せてください。 

参保遍はせずに、お早めにお召し上び0<ださい。時間がたつとのりがになり、「中華がゆ J 
はにおいや変質のちとになりまず。 


とろりとした啸わいが惟削 


白がゆ 


f 巧:さ分け 

巧飯時間' 

L おかゆ 

約60分 j 


1人分約5日 kca [ 


材料 （4 人分） 

米 (5 るち米)…… 


，カツ ブ 1 



〇 

水加減 

中華 

おなゆ 

ヴゅ 

4 1- 

一 1 


0,5 

0.5 


洗った米を內がまに入れ、 
「おかゆ」の水位目盛01に 
水加減します。 


ブ r おかゆ」 


麵 

辟 


健康メニューキーで 
「おかゆ」を選び、峽飯丰一 
を押しまず。 



峽きあがった5軽<かき混 
ぜます。 


クンポイント 


>おかゆは炊をたてげ一番。食べるタイミングに含むだて炊きましょう< 
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おかゆ/中華がゆ 


!目7曰の朝曾にははひごのお巧ゆを 

わ寞がゆ 


软をがけ 

炊飯時間 

.おかゆ 

約6日分 j 


1人分約 192 cal 


材料 （4 人分） 

米（うるち米） .* -カップ1 

t 草(せ D 、 なずな、ごぎよう、はこべら、 
ほとけのざ、すずな、すずしろ） 

... ..曰〇〜10 Og 

をち .... .... . ...2個 

塩 . .... .. .•‘適重 


作りかた 



〇米は就って「おかゆ」の水位目盛り1に水加減 
しまず。 

©健康方ニューキーで「おかゆ」を選び、炊飯キ 
-を押します。 

© t 草はをれいに洗い、塩ひとつまみを加えた熱 
罵でサツとゆでて水にとり.水気をしぼって細 


か < さざんでおをます。 

0 ちちは1個を4つに切り、やわらかくゆでるか、 
焼を網でこびごないよラに焼さます。 

©炊をあびったら か、 ④と塩を入れて混ぜ、器に 
盛0ます。 


ー クンポイント -—- 

♦ t 草び手に入 b ないシースンのときは、甘0や大很、小粒粟など、青粟の葉の部分だけを利用します。 


鶏两が A つてをちつば U した 


中峯風鷄がゆ 


f 巧き分け 

炊飯時間1 

中動嘴 

約80分 J 


1人分約15日 kcal 


巧料 （4 人分） 

米（うるち米）…•…………… 

鶏むね巧（巧なし）" . . 

固形スープの累， . . 

長ねぎ、白ごま(いったちの） 

み^「長ねぎの蔡---- 

一ししょうびの巧………… 
©「酒’……••………•……‘••… 


しよラゆ • 


糧 


…方ップ1 
……-日〇居 
…，…，1個 
‘…‘宮かク 
……•か々 
-、’、か々 
"大さじ！ 
"かさじ！ 
•小さじ Vs 



作りかた 

〇なべに鶏肉を入れ、水カップ3とみを加えて乂 
にかけ、鶏肉に火が通ったらゆで汁をこして別 
容器にとり、鶏肉は手で細かくごき、 C §) をふり 
かけて下日まをつけます。 

©洗った米は®のゆで汁と水で「中華がゆ」の水 
位目盛り1に水加減し、塩とスープの素を加え 


て混ぜます。 

©健康^こューキーで「中華がゆ」を選び、炊飯 
キーを巧します。 

0 炊さおびったらのの鶏肉を入れて混ぜ、器に盛 
つてしらがねぎ、白ごまをのせます。 


2 已 
























































お 

か 

ゆ 


中 

香 

が 

ゆ 


をとのされいな 


獲風おかゆ<わマわ風时0 


所さ分け 

華がゆ 


炊飯時間 


約目日分 J 


1人お約24日 kcal 


材料 （4 人分） 


米(ラるち米） . -，*•… 

トマト(皮をむき，種をとる）> 
玉ねざ………"•…"…I…•…’"…" 

しめじ.. . ... 

バター"" . . . . 

砂糖………"…，. .. 

塩* 


こしよラ"…"…•…，•… 

固形スーフの素…"… 

バジル(乾燥） . . 

パ t リのみじん切り， 


"カップ'! 
…り/ JV 2 個 
…•，か 1 潤 
‘-Vパック 
•大さじ 3 
"かさじ！ 
"かさじ 1 
•…-…適屋 

"…‘1 '呂個 

……-か々 
……’がク 



作りかた 

〇トマト、玉ねぎはみじん切0、しめじは 
石づきを取ってか房に分けます。 
©フライパンにバターを熱し、のの材料を 
よく炒め、砂糖、塩、こしよラで軽く巧 
をつけて冷ましておさます。 

©米を洗って、「中華びゆ」の水位目盛01 
に水加減しまず。 


〇感に固おスープの素を砕いて入れ、軽く 
混ぜた らよ < 冷ました®を上にのせ乾燥 
バジルをふ0入れまず。 

©健康メニューキーで「中華がゆ」を選び、 
峽飯キーを巧しまず。 

©炊きあびったら、器に盛りパセリのみじ 
ん切りを散らしまず。 


累な卜なおじわい 


まど32はん 


[快き分け 

1 mmrn 


1約 55 分] 


1人分約44日 kcal 


材料 （4 人分） 

米(古るち米）"…‘……- 

押麦 —. .. 

山芋 . . 

だし汁"… .. 

しょうゆ . . 

ホ Dru . . 

青のりお… . 




カップ 2 
カップ 1 
…2已〇邑 
’カップ 1 さ 
大さじ 1 
かさじ 1 
少々 



作りかた 

〇米と巧麦を混ぜて軽<洗います。 

0 「麦ごはん」の水位目盛り3に水加減しま 

ずな 

©健康;二：!~キーで r 麦ごはん」を選び、 
炊飯キーを巧します。 

€1み)を合わせます。 

-クンポイント- 


0 山芋は酢水につけなが t 
しがねでおろし、ず Oi 
をがしずつ加えてのば t 
好みで加減してくださし 
©器に妻ごはんを盛り、0 
け、青の0粉を散らしミ 


が欠をあびった 5 よくほぐし、しばら<霖 5 すと、し>っそ 5 おいしく仕あび 0 まず。 



ろ®訴か 
ぉ、遲を 
、り诚汁 
さす摩 ろ 
むろ 
をよす と。 

おでま J のす 
5 亦''\ S 


麦ごはん 


吕巨 


炊 

を 

込 

み 


わび泉の人気十ンパーワン 


鷄る百塞め。 


「をき分け 

紋飯時間1 

t 炊き込み 

約58分 j 


1人が約 512 kcal 



材料 （3 人分） 


………-力‘ッフ2 
…………10 Og 
………•■……か々 

14本（約4日 g ) 
…一…3□長 


ホ （5 るち米） 

鷄をを巧……- 
絹さや…，，"… 

にんじん…‘… 

糸こんにゃく 

油揚げ(油巧を）’. . 1枚 

干ししいたけ‘... . 中1枚 

卞ししいたけのちどしホ……‘カツブ 1 

酒…"… * •… *.* 大さじ3 

塩 .. ルごじ1 

が糖……，……，’"……大さじ1 
ししぶ5ゆ…………“‘大さじ！ 


風 


〇 ネオ料の下ごし5え 


干ししいたけは水でをどし 
てせん巧0。 

鶏ちを肉、にんじん、油揚 
ばをせん切0。 

糸こんにゃくは水気をとり 
2〜 3 cm の長さに切りまず。 


包 白 

な这る 

巧莉) 

3— 

4 2- 

0占一 

^が加減 

ミ先った米を巧がまに入れ、 
與と水で r 炊远别の水位目 
盛り2に水加減します。 



e 具をのせる 


具を米の上にのだまず。 

具はれき混ぜないでくださ 
い。 


〇炊き 
にし 

1 

幾! 「だ 

巧込み J 

1 


P 

懼康 メニューキーで 「贼き 
込み」を選び、 炊飯キーを^ 
押します。 



贼さあがつた5ごはんをほぐ 
して，器に盛り、塩ゆでして細 
く切った絹さやを散らしまず。 


广 クン巧イント 

♦レシピは 2 カッフ巧です。 3 カップの場合は、 
具を 2 カップと同量にし、調な妈をお好みに 
応じて増やして < ださし 1 。 

•とろみの強い調味料や塩分の濃い調味料を使 
ラと炊飯び早めに終わりごはんが炊けません。 
•お米と具を混だて炊くとラまく炊けないこと 
がお 0 ます。 


♦水加減は調味斜と水で巧びまの水位目盛日に 
合わせてくだをい。 

栗、豆などか分を吸う具のとをはかしをめに 
水加減します。 

•白米よりお焦げび強くなりまず。 

•においや変質のをとになるので、保漏はしな 
いで < ださい。 
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巧 

を 

込 

み 


賽の昏 W を通和 


たけの S ごはん 


f 巧を分け 

快飯時間1 

L 炊き込み 

約55分. 


1人分 
約呂1日 kcal 


材料 （3 人分) 

米 (5 るち米） . 

ゆでたけのこ"…•’…" • 
油揚げ . .. 


木の芽 


(§) 


■ 霜、砂 S 、 しよラゆ 

_だし汁"…">…… 

「酒け…い……" • ……. 


( B ) しよラゆ 


L 短 


I …カツフ2 
……"1己〇呂 
…………1枚 
I ………"か々 
咨大さじ1 
…’大さじ2 
大ごじ2 
…‘大さじ1 
…•ルさじ23 



作りかた 

〇たけのこはいちよう切 D 、 油抜きした油 
揚げは、たんざくに巧ります。 

©鍋に①と CA ) 入れて中火で煮つめまず。 
©洗った米を風と水で水伽減し、混ぜまず。 


0 Ti を米の上にのせ、健康方ニューキーで 
「炊き込み」を選び、炊飯キーを押します。 
©炊きあびったらごはんをほぐし、器に盛 
つて木の芽をあしらいます。 


广フンポイント- 

•たけのこは、炊を込みごはんには根元、真ん中は煮をの、先の部分はお吸いものにどラぞ。 


子供なホがさ 


S 径ピラブ 


1 人分 
約 493 kcaf 


巧料 （3 人分） 

米(ラるち米) . カッブ2 

鶏肉" .. ... . .80昼 

玉ねを . .. . .，ぃ，"…か,2個 

にんじん…，… . ....40居 

ピーマン .* .. . ...1，ぶ個 

スイートコーン 

柿-ルスタイル•水気を切ったもの j ……-，……100邑 

バター… ... ♦大さじ1、さ 

「白ワイン，……… I ……""大さじいさ 

( A ) スーフの素 . .."…1個 

[ 塩……... . ルさじ1霜 


f 巧き分け 

炊飯暗間1 

L 炊き込み 

約53分, 



作りかた 

〇鶏肉はかさめの角切0、玉ねぎはみじん 
な!り、にんじんは5晒角に切りまず。 
©フライパンにバターをとかし、①の野栗、 
鶏肉、コーンの順に炒めます。 

©嫌った米を角)と氷で「炊き込み」の水位 
目盛り2よ0やや少なめに水加減し、よ 


く混ぜ（スープの素は砕く）、運)をのせま 

す。 

巧健康メニューキーで「炊を込み」を選び、 
炊飯キーを巧しまず。 

©炊きあがった6ピーマンの角切りを加え 
て混ぜ、器に盛ります。 
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お 

， 

}5 


おがいの曰のごちぞラ 

ホ飯 


1人分 
約 443 kcal 


材料 （4 人分） 

米(うるち米）"*……-カップ1で 
をち米 • •………•，カッフ叫 

ごごげ . .日〇呂 

(塩 .— かさじ1。) 


〇 ささげを入れる 


ささげを米の上にのせます。 
かき混だないで < ださい。 


〇 材料の下ごし5え 

米ともち米は1時間く 5い前 
に洗い、ザルにあ I ずてかきり 
します。 

ささげは一度ゆでこぼし、新 
しし冰で硬めにゆで、ごごげ 
とゆで汁を分けて冷ましま 
す。 


0炊き分けを r 炊き这み」 
にして炊飯 



健康タニユーキーで「炊き込み」 
を選び、峽飯キーを巧しまず。 


0 おこす 

呼 わ 

2— 

1] 

5水加減 

巧びまに水きりした米、ちち米 
を入れ、ゆで汁と水で「おこわ」 
の水巧目盛り3に水加減し(塩を 
入れてかさ混ぜ)まず。 

0 

/ほぐず 

贏 


炊寺あびったら軽くほぐ 
し、ささげを混ぜます。 


ドを分け 

快飯時間1 

1炊き込み 

約如分 j 



广 ワン 巧ィント- 

•ごさばは巧が破れないように弱火で2日〜3日分硬めにゆでてください。 

k ♦水加減したあとはすぐ炊いて<ださい。時闊びたつとささげび?おを吸って、5まく炊けないことがあ日まず。 


ちめてち固<なろない 


中筆風お 2 わ/山おお 2 わ 


f 炊を分け 


bs き込み 

約49分 j 



作0かた[中華風おこわ] 


〇米と、をち米は炊く1時間く 5い前に洗 
し、、ヴルに上ばておをます。 

©豚肉、？大でもどした干ししいたけ、にん 
じんをせん切りにします。フライパンに 
油を熱して具を炒めます。 

©内びまに©を入れ、干ししいたけのも 
どし汁と®と水で r おこわ J の水位目盛 
0 2に水如減します。 

〇砕いたスープの素を加えてかき混ぜ® 
をのせます。 

©健康ゾニューキーで「炊き込み」を選び、 
炊飯キーを巧します。 

0炊きあびったらねぎのみじん切り、白ご 
まを入れてほぐします。 


巧料 (3 人が)[中華風おこわ]1人分約29目 k 閒1 

米(うるち米），，カジフ 1 を自ごま(いった柳）…大さじ！ 
島皇ま；; T " カジブサラダ油•かさじ，を 

測總ブニニ•體スブの素……:;: 

にんじん . 40長なが 酉 . "ぃ.大さし2 

烏ねず . Ig 太し寺 L ょろげ…"ホホじ1 


材料 (3 人分)叫粟おこわ]1人が約 341 kcal 


米(ラるち米）‘‘カップ^さ 
をち米…’…"カップい e 
山粟 S ックス(水煮） 

油揚げ，…- . 1接 


「酒 .* 大さじ2 

^しようゆ…大さじ1 

獲）塩 . か々 

L 砂糖，，，……大さじ1 
白ごま(いったもの）…•…み々 


作りかた[山菜おこわ] 

〇米ともち米は炊く1時間くらい前に洗い、 
プルに上げておきます。 

©油揚げは熱湯で油抜きし、たんざくに切 
っておさます。山菓は水気をさっておを 
まず。 

©内がまに米と®を入れ、「おこわ」の水 
位目盛り2に水加減します。 

0® の上に感を散らして、ふたをし健康 
^ニューキーで r 贼を込み」を選び、炊飯 
キーを押します。 

©炊きあびったら器に盛り、白ごまをふり 
かけます。 
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棄 


巧養満点 


を巧 


巧を分け 

麵間 1 

L 玄米 

約120を) 


1人分約39目 kcal 



——ワン 巧イント- 

•炊く 2時間くらい前に洗米し、 
水加減して浸しておいてくだ 
ごし、。 

* 炊さ込みのとさは固い巧料と 
合わ口てぐたごい。大赶、黒 
豆.あずきなどの豆類、ちり 
めんじゃこ、栗、根菓鎮など 


比較的固いをのと炊さ化むと 
を米とのパランスがとれ、お 
いし < 食べ b れます。 

•炊をあびった6、ほぐしてし 
ばらく靈 b すと、いっそうお 
いしくな0ます。 


巧料 （4 人分） 

玄米， . ..カッフ2 


©洗米 

をみがらなどを取 D 除を 
なびら、たっぷりの水で 
4〜己回よく洗いまず。 


0 水加減を 2 ホ 


] 


「玄米」の水位目盛り2 
に水加減し、約2時間 
浸しておさます。 


かた謀 g をを米に 




健康ゾニューキーで「玄米 J 
を選び、败飯キーを巧します。 


〇ほぐす 





炊さあびつたら玄米を 
ほぐしまず。 


びむき乂《〇咨巧ごはん 


f 快さ分け 

快飯時間 1 

1玄米 

心に〇堯1 


1人分約42日 kcal 


材料 （4 人分） 

を米 . . 

—油揚げ………•…… 

(妾)もどしたひじき，，，…， 
_にんじん(せん切り) 

酒’………’ . .. 

(!) しぶ 5 KD . 

塩一…" — 
白ごま（いったちの） 


"，カップ2 

-……1，夏枚 
•………60呂 
"…… " 4 □居 
大さじ rs 
"，’大さじ1 
•…かさじ 1 4 
"…’…"が々 


作りかた 

〇油揚げは熱扇で油拖きして^7^ 
か!5、たんざくに切ります。 を太 

©玄米は軽く洗い、ごみなど 4 2 n 
を取り除いてから「蓋:米」, ， 

の水位目盛2に水如減して、 1 

2時間じ(上浸しておきます。_ ' 



© B を入れて輕くかき混ぜてから、風をの 
せ、健康;<ニューキーで玄米を選び、炊 
飯キーを押します。 

〇炊き上がったら.ほぐしで器に盛り、白 
ごまをふ0ます。 
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巧んたん-の DU —ひ巧えめ 


たまご雖换 


かんたん 

炊飯時間] 

潍炊 キー 

約1目分 J 


1人分約13日 kcal 


材料 （4 人分） 

保温中のごはんまたは冷やごはん 

. . .....30 Og 

だし汁（水十おまだし1袋） 

.. . .— "4 日〇〜 4 己 0 ml 

とさ卵……" * ……" —. 1個 


作りかた 



〇保溫中の場合切キーを巧して保温を切 
り、残 D ごはんびひたひたになるよ D 
を少し多めになる程度のだし汁を入れ、 
輕くかき混ぜます。 


0びんたん雜峽キーを巧しまず。 

©でをあがったら.とさ卵をまんべんな 
くかけて軽<かさ愚ぜ、器に盛ります。 


广 「ソンボイント- 

■だし汁は[市販の雑炊のちと+水]でをおいしくでをます。 

•だし汁の量はごはんの量にあわはて調節して < ださい。 

•すでに火の通った具（おかずの残日物など）や、に6などの火の通すい野菜を入れてもおいしくできます。 


わマわどツナの溢燃 


石んたん| ~炊飯時間"! 

. 雖炊卜約 18 分] 1 人分約 lESkcal 

材料 （4 人分） 

な遍中のごはんまたは冷やこはん‘……2日□良 
トマトの水親宙詰)ール，2生 （1Q0 径） 
ツナ陆話•ノンスイル)"…-…か， S 吿 (80 呂） 

■ 玉ねぎ(みじん巧 D). ル、4個 

® マッシュム (スライス）"" . .4個 


， J て ター .... . ...‘10長 

スープ 姻形スーで2憤をとく），…‘3扫日 ml 摆度 

塩-こしよラ… ... . 少々 

パセリ（みじん巧り）" . 少ク 



作りかた 

〇トマトの水煮は、汁を別の容器に取っ 
ておさ、 1 cm 角に切っておさます。ツ 
ナは汁気を切ってほぐしておきまず。 
©保温中の場含切キーを巧して保通を切 
り、残0ごはんにトマトと水煮の汁と 
スープを入れて塩、こしよラをし、軽 


<混ぜます。 

©麻, I とツナをのせかんにん雑炊キ~を巧 
します。 

〇できあがった5、器に盛り、パセリを 
散らします。 


P ソンポイント--- 

• スープの量は、ごはんびひたひたになるよりも多めになるよラに調節して<ださい。 
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日立 IH ジャー炊飯器保証書處諸逊 

化化期閒肉に化後が明巧、本がラベル巧の化を A きじしたがって正常な巧 W れ巧で使用していて 
め巧した巧なじは、本巧が巧内なにもとづきお巧い上げのおが巧が無巧な巧いたします。 

お打い上げの H から下おの期脚内じめ W した巧なは、巧おと本 g をお持ちいただき、おない上げ 
の》がおじな巧をご化巧ください。なお、巧が,をお巧い上げのかかち(巧巧か出先)やメーカーへ 
送付した Jft なのぶな巧はおぞさまのな巧となります。 


巧 



おおない上げ日 

巧な巧田 


お 

けム -U へ Ub 

ザぶ 年月日 

本体；1年 


が 

1 

ご化巧 

ご巧名 

T 

が 


ホ 

1 

化巧 

おお 

ぶな 



が： iMi じ記入のない場なはお巧となりますからをずごな化ください。 

1 . 化が朋脚巧でもホのような A たじはか巧な巧とな 》) ま十。 

(ィ)化明上の載り、またはな边やす当なII巧によるめ!巧またはがI化 C 
(口)おない上げ後のがド、づIっ巧し、输ぶ夕によるめ W または掛化。 

(ハ)•乂化、 mn . 水ぶ、がボ、その他の火災化を、公がやお常ぶI主によるめ巧または祝な。 

(二)が巧、船舶じとう巧して化闲された巧なじ生じたか W またはか化, 

(ホ)ホ巧朋じ巧 W されて生じた故巧または祝化。 

(へ)本書のごが示がない巧た。 

<卜)本なにお巧いとげ年 HH、 おおがわ、化ぶ庙:わの紀人のない 1ft な、あるいはザ句を巧きか 
えられた Jft な。 

2. この巧おじついて出巧な巧をごホ巧の jft たじは、出おじが十る業巧を中しをけます。 

3•ごお巧の巧なはか前にわ巧い上げの化施がじごかなください。 

4 •拍をお夕で丰 g にお人してみるお巧いとげの阪化巧じな巧をご化度になれない巧をじは化なぶ w 巧の 
20ページの日のか t なご巧がを【] - R ぶをご K のうえ、お近くのお口じご伯巧ください。 

5. 本か主が巧がいたしませんのでの失しないよう欠かに化がしてください。 

6. 本巧は口本 W 内にわいてのみか巧です。 Effective only in Japan. 

•この巧化巧は本巧に明ホした朔閒、ホけのもとにおいでおれな巧をおわ朵するものです。 
したがってこの巧が巧じよってお客巧の化か上の A がをか j 放するものではみ0ませんので、化 
が期町1巧過後のな巧巧じついてごイ;明の巧たは、おけい上げの化おがまたは化巧ぶ明巧の20ぺ 
ージの口な家電,柏ごか巧を11一芭ぶのお n じお問いをわせください。 

♦化沾期閒巧 A 後の巧巧、«な H! な能がお,のがか期閒じついて辞しくは、化巧ぶ明巧をご校ください。 

巧理メモ 


m 日立ホーム&ライフソリユーシヨン株式会な 

f105-8410 巧巧巧巧区西巧满2-巧一に (03)3502-2111 

g ザ x y w wy ザ V ザザ spysp v y o タザマ巧巧巧巧 ^ ザ y s p sp w ザ y ザ WVVV が の pw ザ y w vv 巧 V 
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